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摘 要：在双乙酰浓度为 #&’ ( &) 的 #*+,- 麦芽汁中进行高浓度
定向驯化，经涂布抗双乙酰固体选择培养基，从啤酒酿造
生产菌株啤酒酵母 （!"##$"%&’(#)* *+,）. 中富集筛选分
离得到一株双乙酰还原速度优于亲株 . 的新菌株 /.0。
以 #*+ ,- 麦 芽 汁 为 培 养 基 用 内 装 !$$&) 麦 芽 汁 的
%$$&) 三角瓶 #$1下发酵，发酵 23 后发酵液双乙酰含量
比亲株降低了 !"4!#5，发 酵 度 提 高 04%5，且 该 菌 株 的 絮
凝性、发酵速率等特性仍保持了亲株 . 的优良性状。
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啤酒酵母 7 一环，在 28?下振荡培养至对数生长期，
添加无菌双乙酰溶液使其终浓度达到 "=@ A =>，并在
28?继续振荡培养。培养时间达到 25B 后，从培养液
















!"#"! 双乙酰含量 参照国标 $% #&’()&! 中规定
方法进行。
!"#"’ 酵母凝聚性 本斯值法，按文献*!+进行。
!"#", -. 和总酸 参照文献*!+，用台式酸度计测定。






按 试 验 方 法 所 述 ， 亲 株 0 在 含 双 乙 酰 浓 度 为
!12 3 14 的 !’5%6 麦芽汁中定向驯化 !7 代后，涂布
抗双乙酰固体选择培养基平板，挑选得到的酵母菌
株经三角瓶发酵 (8 后测定双乙酰含量，并与亲株 0
相比较，得到了发酵液双乙酰含量较低的 9 个菌株，
分别编号为 :0!;:09。测定结果见表 !。
由表 ! 可知，这 9 株菌经发酵后，其发酵液双乙
酰含量均低于亲株 0，其中有 # 株菌的发酵液双乙













:0# 菌株低温发酵 (8 得到的发酵液中双乙酰
含量比亲株 0 降低 ,=",!<，为了确定 :0# 菌株的高
双乙酰还原速度的可重现性及其对亲株 0 其它优良
性状的保持性，对 :0# 的生理性状作进一步的研究。





由表 ’ 可知，:0# 与亲株 0 相比，发酵液中双乙
酰含量仍比亲株 0 降低了 ,=<左右，发酵度提高了
#"/<，而其它性状与亲株相同或相近，均保持了亲株
0 的优良性状。同时可见，:0# 菌株的絮凝性比亲株






株 :0# 的双乙酰还原速度比亲株 0 得到了较大的提
高。


























菌株 0 菌株 :0#
! ’ , ! ’ , #
双乙酰含量?12 3 4@ 7"!/= 7"!/, 7"!/9 7"!77 7"7&( 7"!7, 7"7&/
絮凝性（本斯值 14） ,"( ,"( ,"( ,"= ,"= ,"= ,"=
-. #"7 #"7 #"7 ,"& ,"& ,"& ,"&
总酸（14 3 !7714） ’"! ’"’ ’"! ’"! ’"! ’"! ’"7
真实发酵度（<） /9"( /9"( /9"= =7"/ =7"/ =7", =7"/
发酵速率（2 3 8） !"’7 !"’7 !"’/ !"’# !"’# !"’’ !"’(
表 ’ :0# 菌株和亲株 0 的基本性能比较
#,
